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PEMANFAATAN JAMUR TIRAM ( Pleurotus ostreatus ) DAN EKSTRAK DAUN 
KELOR SEBAGAI INOVASI BAHAN TAMBAHAN PEMBUATAN PERMEN 
JELLY DENGAN PEWARNA ALAMI KULIT BUAH NAGA 
 
Abstrak 
Permen jelly merupakan salah satu produk pangan yang disukai semua orang dari kalangan anak-anak 
hingga dewasa, pada umumnya dibuat dari bahan dasar agar-agar dengan penambahan gelatin sebagai 
pengenyal. Pembuatan permen jelly pada penelitian ini menggunakan inovasi baru dengan penambahan 
jamur tiram untuk meningkatkan nilai gizi. Pada umumnya permen jelly menggunakan pewarna sintetis 
sehingga dapat membahayakan kesehatan konsumen. Permen jelly jamur dalam penelitian ini 
menggunakan pewarna alami dari kulit buah naga. Selain menggunakan jamur tiram dan ekstrak kulit buah 
naga permen jelly juga ditambahkan ekstrak daun kelor. Daun kelor merupakan tanaman yang banyak 
manfaat bagi kesehatan. Tujuan penelitian ini untuk mengetahui kadar protein, warna, rasa, aroma, tekstur 
dan kekenyalan permen jelly. Metode yang digunakan adalah Rancangan Acak Lengkap (RAL) dengan 
pola 2 faktor yaitu faktor 1, penambahan jamur tiram (A): 100 ml, 90 ml, 80 ml dan faktor 2, penambahan 
ekstrak daun kelor dan ekstrak kulit buah naga (P): 50 ml dan 15 ml, 60 ml dan 25 ml, 70 ml dan 30 ml. 
Hasil penelitian menunjukan bahwa penambahan jamur tiram, ekstrak daun kelor dan ekstrak kulit buah 
naga berpengaruh nyata terhadap warna, rasa, aroma, tekstur dan kekenyalan. Kadar protein tertinggi A3P1 
yaitu 10,95% dan terendah A3P2 yaitu 8,55 %. 
 
Kata kunci: permen jelly, jamur tiram, daun kelor, kulit buah naga 
Abstracts 
Jelly is a food product like everyone from the children to adults, are generally made from gelatin base 
material with the addition of gelatin as elastic. Making candy jelly in this study using a new innovation 
with the addition of oyster mushrooms to improve the nutritional value. In general, jelly using synthetic 
dyes that can endanger the health of consumers. Jelly fungi in this study using natural dyes from the skin 
of the dragon fruit. In addition to using oyster mushrooms and dragon fruit peel extract jelly also added 
Moringa leaf extract. Moringa leaf is a plant that many health benefits. The purpose of this study to 
determine the protein content, color, flavor, aroma, texture and elasticity of jelly. The method used was 
completely randomized design (CRD) with a pattern of two factors: factor 1, the addition of oyster 
mushrooms (A): 100 ml, 90 ml, 80 ml and a factor of 2, the addition of extracts of Moringa leaves and 
bark extracts dragon fruit (P): 50 ml and 15 ml, 60 ml and 25 ml, 70 ml and 30 ml. The results showed 
that the addition of oyster mushroom, extract of Moringa leaves and dragon fruit skin extracts 
significantly affect the color, flavor, aroma, texture and suppleness. A3P1 highest protein content is 
10.95% and the lowest is 8.55% A3P2. 
 
Keywords: jelly, oyster mushrooms, leaves of Moringa, dragon fruit peel 
 
1. PENDAHULUAN  
Permen jelly merupakan salah satu produk pangan yang disukai semua orang dari kalangan anak-
anak hingga dewasa. Permen jelly pada umumnya dibuat dari bahan dasar agar-agar dengan penambahan 
gelatin sebagai pengenyal. Gelatin adalah produk alami yang diperoleh dari hidrolisis parsial kolagen. 
Gelatin merupakan protein yang larut dan bisa bersifat sebagai gelling agent (bahan pembuat gel). 
Menurut hasil penelitian Wijana (2008), menunjukkan bahwa gelatin berfungsi sebagai gelling agent dan 
memiliki  kemampuan untuk mengikat  air, hal ini dapat dilihat dari rerata  kadar  air yang cenderung  
meningkat  dengan  semakin ditambahkannya  gelatin. 
Pembuatan permen jelly ini menggunakan inovasi baru yaitu dengan penambahan jamur tiram 
untuk meningkatkan nilai gizi. Jamur tiram putih merupakan salah satu jenis jamur kayu yang memiliki 
kandungan nutrisi seperti protein, karbohidrat, lemak, fosfor, besi, thiamin, dan riboflavin yang lebih 
tinggi dibandingkan dengan jenis jamur kayu lainnya. Kandungan jarum tiram antara lain 72% asam 
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lemak tidak jenuh, 28% asam lemak jenuh serta adanya semacam polisakarida kitin di dalam jamur tiram 
(Syfriah 2012). 
Daun kelor memiliki kandungan kalsium yang tinggi dan kaya akan zat besikelor banyak ditanam 
sebagai pagar hidup di sepanjang ladang atau tepi sawah, berfungsi sebagai tanaman penghijau. 
Kandungan energi dan zat gizi daun kelor per 100 g antara lain mengandung air 75 g, energi 92 kal, 
protein 6,8 g, lemak 1,7 g, karbohidrat 12,5 g, kalsium 440 mg (Fuglie, 2001). Pada umumnya produsen 
permen jelly menggunakan pewarna sintesis yang berlebihan sehingga dapat membahayakan kesehatan 
konsumen. Permen jelly jamur pada penelitian ini menggunakan pewarna alami dari kulit buah naga. 
Kulit buah naga merupakan limbah hasil pertanian yang sekarang mulai banyak diinovasi menjadi bahan 
yang lebih bermanfaat, salah satunya sebagai pewarna alami pada makanan. Kulit buah naga 
mengandung zat warna alami betasianin cukup tinggi yang berperan memberikan warna merah. Zat 
warna betasianin dari kulit buah naga diekstrak dan diaplikasikan sebagai pewarna alami pada permen 
jelly jamur. 
Berdasarkan latar belakang tersebut maka peneliti mendapatkan inspirasi untuk meneliti dengan 
judul “Pemanfaatan Jamur Tiram (Pleurotus ostreatus) dan Ekstrak Daun Kelor Sebagai 
Inovasi Bahan Pembuatan Permen Jelly Dengan Penambahan Pewarna Alami Kulit Buah 
Naga”.  
2. METODE  
Penelitian ini dilaksanakan di laboratorium Biologi UMS dan di Laboratorium Pangan dan Gizi Fakultas 
Pertanian UNS untuk pengujian kadar protein. Penelitian ini merupakan  penelitian  eksperimen  dengan 
Rancangan Acak Lengkap (RAL) menggunakan pola faktorial yang terdiri dari dua faktor dengan 
ulangan sebanyak tiga kali : Faktor 1 penambahan jamur tiram dan ekstrak daun kelor dengan 3 taraf 
perlakuan A1: 100 ml, 90 ml, 80 ml dan faktor 2 penambahan ekstrak daun kelor dan ekstrak kulit buah 
naga dengan 3 taraf perlakuan P1: 50 ml dan 15 ml, P2: 60 ml dan 25 ml, P3: 70 ml dan 30 ml. Alat yang 
digunakan dalam penelitian yaitu kompor, gas, panci, pengaduk, sendok, baskom, lemari es, gelas ukur, 
pisau, blender, timbangan analitik digital, nampan kecil, penyaring, plastick klip, beacker glass, tabung 
reaksi, rak tabung reaksi, mikropipet, waterbath dan fotometer-boehringer. Bahan yang digunakan dalam 
penelitian yaitu jamur tiram, daun kelor, gelatin, air, gula pasir, kulit buah naaga, citrit acid, reagen 
protein, aquades, kertas label. Penelitian ini dilakukan dengan 7 tahap yaitu persiapan, pembuatan 
ekstrak kulit buah naga, pembuatan ekstrak daun kelor, pembuatan bubur jamur tiram, pembuatan 
permen jelly, uji organoleptik dan pengujian kadar protein. Teknik pada penelitian ini dengan menguji 
(menganalisis) perubahan organoleptik (rasa, aroma, warna, tekstur) dan kadar protein pada permen 
jelly. Dalam penelitian ini, Analisis data yang digunakan adalah analisis data deskripsi kualitatif. 
Deskriptif kualitatif digunakan untuk menguji organoleptik da kadar protein permen jelly dengan variasi  
penambahan jamur tiram dan kulit buah naga sebagai pewarna alami dengan dosis yang berbeda.    
3. HASIL DAN PEMBAHASAN  
a. Hasil Penelitian 
1.) Kadar Protein 
 Kadar protein permen jelly jamur dengan penambahan ekstrak daun kelor dan ekstrak 
kulit buah naga sebagai pewarna alami adalah (Tabel 4.1) dan kualitas organoleptik (Tabel 4.2). 










Tabel 4.1 Kadar Protein Permen jelly Jamur Tiram 




















Keterangan : (*) Kandungan protein tertinggi 
                     (**) Kandungan protein terendah 
Kadar protein tertinggi permen jelly jamur pada perlakuan A3P1 dengan penambahan jamur 
tiram 80 ml, ekstrak daun kelor 50 ml dan ekstrak kulit buah naga 15 ml yaitu 10,95 %, 
Sedangkan kadar protein terendah adalah pada perlakuan A3P2 dengan penambahan jamur tiram 
80 ml, ekstrak daun kelor 60 ml dan ekstrak kulit buah naga 25 ml yaitu 8,55 %. 
2.) Uji Organoleptik  
     Tabel 4.2 Hasil Uji Organoleptik  
Perlakuan Organoleptik 
                   Warna                 Rasa               Aroma                 Tekstur        Kekenyalan 
                    A1P1                       Merah kehijauan     Agak suka    Agak menyengat       Halus           Agak kenyal 
                    A1P2               Merah kehijauan     Agak suka    Tidak menyengat      Halus           Agak kenyal 
                    A1P3                       Merah muda            Agak suka    Agak menyengat       Halus               kenyal 
                    A2P1               Merah kehijauan         Suka         Agak menyengat       Halus           Agak kenyal 
                    A2P2                       Merah kehijauan      Agak suka    Agak menyengat      Halus           Agak kenyal 
                    A2P3                       Merah Kehijauan        Suka         Tidak menyengat      Halus           Agak kenyal 
                    A3P1                       Merah kehijauan         Suka         Tidak menyengat      Halus           Agak kenyal 
                    A3P2                       Merah kehijauan      Agak suka    Agak menyengat      Halus           Agak kenyal 
                    A3P3               Merah kehijauan          Suka         Agak menyengat      Halus           Agak kenyal 
Berdasarkan tabel 4.2 uji organoleptik ialah sebagai berikut : 
Hasil warna produk permen jelly jamur pada perlakuan  A1P1, A1P2, A2P1, A2P2, A2P3, A3P1, 
A3P2, A3P3 merah kehijauan, sedangkan perlakuan A1P3 berwarna merah muda. Hasil rasa 
produk permen jelly jamur pada perlakuan  A1P1, A1P2, A1P3, A2P2, A3P2 agak suka, 
sedangakan pada perlakuan A2P1, A2P3, A3P1, A3P3 suka. Aroma pada perlakuan A1P1, A1P3, 
A2P1, A2P2, A3P2, A3P3 agak menyengat, perlakuan A1P2, A2P3, A3P1 tidak menyengat. Tekstur 
pada semua perlakuan halus dan Kekenyalan pada perlakuan A1P1, A1P2, A2P1, A2P2, A2P3, 











b. Pembahasan  
1.) Kadar Protein 



















Gambar 4.1 kadar protein permen jelly jamur dengan penambahan ekstrak daun kelor dan kulit 
buah naga sebagai pewarna alami. 
Gambar 4.1 terlihat bahwa kadar protein tertinggi pada perlakuan A3P1 yaitu 10,95 %, hal 
ini disebabkan karena adanya proses koagulasi, semakin rendah kosentrasi pada perlakuan 
tersebut maka semakin cepat terjadinya proses koagulasi dan juga semakin tinggi kadar 
proteinnya. Menurut Winarno (1992), penggumpalan  dan endapan yang terbentuk dapat 
disebabkan oleh terjadinya koagulasi dan denaturasi protein. Kandungan protein terendah pada 
perlakuan A3P2 yaitu 8,55 % hal ini disebabkan karena konsentrasi ekstrak daun kelor dan ekstrak 
kulit buah naga lebih banyak sehingga menyebabkan proses koagulasi semakin lama dan kadar 
protein juga semakin rendah.  
Selain jamur tiram, ekstrak daun kelor dan ekstrak kulit buah naga pada pembuatan permen 
jelly ini juga menggunakan asam sitrat. Asam sitrat merupakan salah satu asam organik yang 
banyak digunakan dalam industri makanan dan minuman, antara lain berfungsi sebagai pemberi 
rasa asam, antioksidan dan pengemulsi (Rahman, 1992).   
2.) Uji Organoleptik 
Warna permen jelly jamur merah kehijauan memiliki presentase paling tinggi (3,6) yaitu 
pada perlakuan A2P1 dan warna permen jelly jamur yang memiliki presentasi terendah (1,85) yaitu 
pada perlakuan A1P3. Hal ini disebabkan karena penambahan konsentrasi ekstrak kulit buah 
naga. Semakin banyak konsentrasi ekstrak kulit buah naga semakin memiliki warna merah. Buah 
naga mengandung antosianin yang merupakan  zat warna yang berperan memberikan warna 
merah (Citramukti,  2008). Selain itu penambahan ekstrak daun kelor juga berpengaruh terhadap 
perubahan warna pada permen jelly, hal ini dikarenakan adanya kandungan klorofil pada daun 
kelor sehingga produk permen jelly sebagian besar berwarna merah kehijauan. 
Menurut angket yang di isi 20 panelis didapatkan hasil rasa untuk perlakuan A1P1, A1P2, 
A1P3, A2P2 dan A3P2 agak disukai dan A2P1, A2P3, A3P1 dan A3P3 disukai. Hal ini disebabkan 
karena pada perlakuan tersebut menggunakan konsentrasi ekstrak daun kelor yang berbeda-beda. 
Menurut Utami dan Puspaningtyas (2013), akar dan daun kelor mengandung rasa pahit dan getir.  
Hasil analisa menunjukkan aroma pada perlakuan A2P1 agak menyengat dan A2P3 tidak 
menyengat, hal tersebut dikarenakan pada pembuatan permen jelly menggunakan penambahan 
ekstrak daun kelor. Menurut (Yulianti, 2008), daun kelor memiliki aroma langu yang khas.  
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Hasil uji tekstur permen jelly, semua perlakuan menunjukkan tekstur halus. Tekstur yang 
halus dikarenakan pada penambahan jamur tiram, ekstrak daun kelor dan ekstrak kulit buah naga 
sebelumnya di blander terlebih dahulu. Sehingga menghasilkan tekstur yang halus atau lembut. 
Nilai kekenyalan permen jelly jamur memiliki skor terendah 1,7 pada perlakuam A1P1 
dengan hasil (agak kenyal) dan skor tertinggi 2,6  pada perlakuan A1P3 dengan menghasilkan 
permen jelly jamur yang kenyal. Kekenyalan dalam permen jelly jamur ini dikarenakan 
menggunakan gelatin. Gelatin  dalam  pembuatan permen  jelly  dapat  menghambat  kristalisasi 
gula, mengubah cairan menjadi padatan yang elastis,  memperbaiki  bentuk  dan  tekstur permen  
jelly  yang dihasilkan. Jika  konsentrasi  gelatin  terlalu rendah,  maka  gel  akan  menjadi  lunak  
atau tidak  terbentuk  gel,  tetapi  bila  konsentrasi gelatin  yang  digunakan  terlalu  tinggi,  maka 
gel  yang  terbentuk  akan  kaku (Herutami, 2002). 
 
    PENUTUP 
a. Kadar protein tertinggi pada permen jelly jamur terdapat pada perlakuan A3P1 dengan rata-rata 
10,95 % wb,  Sedangkan kadar protein terendah terdapat pada perlakuan A3P2 dengan rata-rata 
8,55 % wb. 
b. Hasil terbaik pada uji organoleptik permen jelly jamur terdapat perlakuan A2P1, A2P3, A3P1, A3P3 
dengan hasil warna merah kehijauan, rasa suka, agak kenyal, tekstur halus dengan aroma agak 
menyengat. 
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